Panasonic 


> 取扱説明書 

町調理器炼庭肋 



このたびは、^調理器をお買い上げいたださ、 

まことにありびとラございました。 

•取扱説明書をよくお読みのラえ、正しく安全にお使い 
<ださい。 

• ご使用前に r を全上のごま意」（陪 P .2 〜 4) を必ずお読み 
<ださい。 

• 保証書は r お買い上げ曰 • 販売店名」などの記入を 
確かめ、取扱説明書ととちに大切に保管してください。 

〇呆証書別添付） 


品番 KZ - PG 30 

ちぐじ 

確認とごま意 _ 

ミを上のごを 意 

使用上のお願い msm 


各部の名前 ^9 
使える鍋は？ BSM 

ほいち 


基本の使い方 

ゆでる•煮る•蒸す•いためる•焼く 

揚げる 
味をしみこませる 

IH 調理のポイント 

义力調節の目安/温度調節の目安 

メニユー例 

団らんレシピ 
蒸し物レシピ 
をち米レシピ 


10 


12 


14 

14 

16 

18 


長<ご愛用いただ<ために ~ 


お手入れ 

19 

巧の表示が出たら一 


故障かな？ 


保証と アフターサービス 


仕様 

裏表紙 
















まを上のごを 意 (_ 必ずお守りください） 


人への危害、財産の損害を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。 
■誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を区分して、説明しています。 


「傷害を負ラことや、財産 
>1胃の損害が発生するおそれが 



揚げ物をずるとをは 

^♦そばを離れない 

,800旨 (0.9 L ) 未満の油で 
調理しない 


〇 


r 揚げ物」コースで調理ずる 
I 必ずあつせんの天ぶ6鍋を使ラ 
I 鍋底が反つたり変形していない 
鍋を使ラ 
鍋は中央に置く 


(油温び上びりすざて発乂の原因になります） 


* 


いため巧•巧を巧をずるとをは 

0 ♦そばを離れない 

♦予熱の义力は弱めにし 
加熱しずぎない 

(か量の;'由を使ラため、 

巧温び急激に上びり発乂します） 
※鍋底び薄いをの•反っている 
をのは赤熱することびあります。 


液化を加熱ずるとをは 

(突满に縮，） 

0 *乂力を弱めにし、 

ときどきかを混ぜる 

(水や調理物を加熱して 
いると、突然沸騰して 
飛び散ることびあります） 
•カレ ー，みそ汁，吸い物’ 
牛乳などの煮物や汁物など 


トッププレート (ガラス製) には 

0 •鍋切外の物を載せない 

•カ セットコン□•ボンべ•ち詰めなど 
(誤って加熱すると爆発します） 

• アル S 沼鍋•レトルトパック • アル S 沼- 
金属製スプーン•鍋のふたなど 

(破裂によるけび、加熱によるやけどの 
原因になります） 

♦衝撃(物を落とずなど)を加えない 

(ひびび入ったり割れると、感電の原因になります) 


コード 


器具用プラグ 

(磁石式） 


電源プラグ 




吸気 □ 

(左底面) 
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■お守りいただく内容を次の図記号で説明しています。 


0 


してはいけない内容です。 


〇 


実行しなければならない内容です。 


プラグやコードの取り扱いにミち意 

(ショート•絶縁不良•劣化などによる発乂- 
感電の原因になります） 

〇 •定格1已 A •交流10 0 V のコンセントを 
単独で使ラ 

•電源プラグは根元まで確実に差し込む 

•プラグのほこりなどは定期的に取る 
今 プラグを抜さ、乾いた巧でふく。 

0 •傷んだプラグ•緩んだコンセントは 
使わない 

♦コード•プラグを傷めない 

傷つける、加工ずる、熱器具に近づける、 
無理になげる、ねじる、引っ張る、重い物 
を載せる、束ねるなど 

•器具用プラグ先端にピンやごみを付着 
させない 

•乳幼児に器具用プラグをなめさせない 
•めれた手で、プラグの抜き差しはしない 


次の点もごミち意ください 

(乂災 • やけど • けび•感電の原因に 
なります） 


0 


•取り扱いに不慣れな方 
だけで使わせたり、 

乳幼巧に触れさせない 
>本体を水につけたり、 
水をかけたりしない 

>吸•排気□やすき間に 
ピンや針金など金属製の 
物を入れない 



(後面•ち側面) 


>分解•修理•改造をしない 

今 修理は販売店にご相談 
<ださい。 


異常•が障時は 

〇 ■直ちに使用を中止ずる 

(発煙•発乂、感電のおそれびあ0ます） 

<異常•故障例> 

♦焦げ臭いにおいびする •触れるとビリビリ電気を感じる 

•プラグ•コードび異常に熱くなる 
•コードを動かすと、通電したりしなかったりする 
• トッププレートにヒビ割れびできた 

今す ぐに電源プラグを抜いて、点検 • 修理を依頼してください。 


を全上のご注意 
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まを上のごま 意 0 M ' お守りくださしリ備を } 


A 注意 


蒸気 □ 

±網風網を使ラとをは 

/ C \ ♦高温部に触れない 

•ふたを取るときは、蒸気に 
触れない 

(やけどの原因になります） 

〇 •取っ手びぐ5ぐ日ずるときは、 

締め直して使う口ぺージ） 

(そのまま使ラと、取っ手びがれて 
やけどの原因になります） 




揚げ巧をずるとをは 

(発义•やけどにミち意！） 

♦油煙びをく出た日、 

すぐに電源スイッチを切る 

(加熱を続けると、発乂します） 

•油の飛び散りにミち意する 

(やけどの原因になります） 

啤 油の飛び散りをかなくするには 
(13 ページ） 

^ •他の器具(ガスコン□など)で 
vV あらかじめ加熱した油を 
使わない 

(温度調節機能び正しく働かず、発 
乂の原因になります） 

•顔を近づけない 

(やけどの原因になります） 



プラグやコードの 
取り巧いにミち意 


(シヨート • 漏電による発乂、 

感電、やけどの原因になります) 


0 •専用の電源コード LU 外を 
使ったり、電源コードを 
他の機器に転用しない 



•抜くときは、コード 
を持たずに 




必ずプラグを持って，0^ 
引き巧く イ 

>使用時ムソがは黃源プラグ 
コンセント 

か5巧く コード 


医療用ペースメーカーなどをお使いの方は 


〇 •念のため医師とよくご相談ください 

(本製品の動作びペースメーカーに影響を与えることびあります) 
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使用上のお願い 


トッププレート(ガラス製)には 

0 •使用中•使用後 

しば!5 くは触れない 

(鍋の熱で熱くなつています） 


巧の点もごミち意ください 

0 •水のかかる所や乂気の近くで 
使わない 

(感電•漏電の原因になります） 

•鍋(±鍋風鍋など)び滑り 
落ちるようなことはしない 

(けび•やけどや、鍋び破損する 
原因になります） 

• 不ま定な所で使わない 
• 銅がずれた状態で使わない 
•銅を 載せたまま 
本体を持ち運ばない 

•鍋の下に紙、ふきん、 

巧れ防止カバーなどを 
敷かない 

(温度調節機能び働かず、 
焦げたり、燃えたりします） 

•空焼きしたり、 

加熱しすぎない 

(調理物び燃えたりします） 

•調理ムソタりこ使わない 

(過熱•異常動作による発乂の 
原因になります） 


ほ用中は磁力線び出ます 

• IH クッキングヒーターの上で使わない 

( IH クッキングヒーターび故障ずる原因に 
なります） 

• トッププレートの上で電磁誘導加熱の 
調理機器を使わない 
• IH ジャー炊飯器など 

(本製品び故障する原因になります） 

• 磁気に弱いちのを近づけない 
•ラジオ •テレビ•補聴器など 

(雑音び入ったり、音びルさくなることび 
ありまず） 

•に 力ード•キャッシユカード類など 

(記録び消えたり、壊れます） 


周囲の可燃物か6の距離 

• 図の距離を離す 

(可燃物が木製の壁 • 家具などの場合） 
• 片側(ち側ちしくは左側)は開放する。 
•熱に 弱い物の上で使わない。 

じゆラたん 

ビニール 製 テー フルク □ス など 
(火災の原因にな0まず） 



2 cmLU 上 


2 cm じ(上 


〔消防法基準適合〕 


吸気□•排気□をふさがない 

(本体内部の温度び上びります） 


お知5せ 


>テーブルなどの上に長期間置いたままにする 
と表面に脚ゴムの跡び残ることびあります。 


を全上のごま意 



使用上のお願い 


已 









































る部のを前 



操作部 



」ース - 

•味し みこみ.揚げ物 タイマー 
を選ぶ。 •揚げ物 コースには 


カロ 熱いマーク付さ) 

切 (こつ マーク付き） 


使えません。 

• 味しみこみコースに 
「分」は使えません。 


义力調節/温度調節 

(夕 •> マーク 付を） 


巨 


±銅風銅 


参 鍋物•煮物•煮込み用 



ずることびありまず。 


c ~ 調理面のフッ素樹脂を傷めないために j 

使用するときは 

•空 焼さをしない 

•揚げ物、 焼さ物、いため物をしない 
•金属製の おたまや、へら•ナイフ•フォークなど 
角や先端の尖ったをのは使わない 
※木製•樹脂製を使ラ 

♦ていねいに 取り扱ラ（落としたり、金属などの固い物に当てて傷を付けない） 
〇 強くこすらない 
〇 調理物を入れたままにしない 
〇 熱いラちに水につけて急;令しない 


し 鍋を傷めないために J 

•ガス コン□などで使わない 
参 他社製の IH クッキングヒーターで使わない 
•ラジ エントヒーターで使わない 

V _ J 

•200 V IH クッキングヒーターで水を沸騰させ続けると、一時的に乂力び弱くなることびあります。 
今し ばらくすると、火力び上びります。 
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使える錦は？ 


確認のしかた 


お手持ちの銅を確認すると定 



巧ぇる網は." 

义力表巧が点な 


保温*弱•中•強 


銅にかを入れ中央に 
置< 


2 絲嫌 続ずる 


加熱する 


加熱 


スタート 


を巧ず 


点な 


巧詔した5、ずぐに 
切 I を押ず。 


使ぇない網は… 

グス約3秒樹こ 

銅確認マークを表示 




保温*弱•中•強 


»約1分後に表示び消え、 
通電が止まる。 


新しく購入ずると定 



••マークを確認 

層 11] 膚 ( gM 晒 


• 財団法人「製品安全協会」び認定した 
IH 対応の商品を選ぶ。 


揚げ物をすると去 



あっせん天ぷ6 
銅を (£3 


品 番 

KZ - TT 2 

希望ル売価格 

2，100円(税巧吕，000円） 

大ささ（約） 

内径 22 cm X 深さ7.己 cm 


• お買い上げの販売店へお問い合わせください。 
に008年1□月現在） 
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C 使える•使えないの見分け方） 


〇 




使えまず 







鉄•ホー 
ステンレス 

♦ステンレスは 銅によって 
火力び弱<な0まず。 


♦ホー □一銅は、空焼き- 
焦げ付さを避ける。 
(溶けて焼さ付さ、トップ 
プレートび損傷します） 


〇 


平5で、トップ 
プレートに密着する 


〇 


12〜 26 cm 


夕 


X 使えません 



アル三•銅 


耐熱ガラス 


±飾 


♦市販の ±錦は、 「 IH 用」と表おされて 
いてち使わない。 

械障したり、火力び弱くなり、 

ラまく調理できないものびありまず） 


X 


q 




巧 


戸丸い 

P 反りがある 


1脚がある 


> 反りの目安として、約 3 mmLU 上のものは 
使わない。 

•揚げ物調理：約1 mmLU 上 
•味しみこみ：約 2 mm じ(上 
(安全機能び正し<働かない、火力び弱< 
なる、加熱でさないことびあ0まず） 


X 


1 2 cm 未満 


♦異 苗検知機能び働いて、火力び弱くなる、 
加熱でさないことびあ0まず。 


使 

を 

る 

銅 

は 
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♦底び 薄ずざるものは、空焼き • 強火の加熱で反ることびありまず。 


y 
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基本の使い方 




,1 —MM— 

I 鍋を中央に i 



を中央に置く 

■君 g 歴目お獲 

あっせん天ぷ5鍋に 
900邑(約 1 L ) の油を入れ 
中央に置く 

水滴はふいておく 



800邑未満の油で揚げない。 
(発火の原因） 

プラグを接続する 

(〇 一 が 



(異常ではありません) 

使いはじめは 

•排気 □などから、においびすることびあります。 

使用中は 

• 「 ピチッ」といラ音びすることびありますび、鍋の熱膨張によるをのです。 
•鍋の 種類によって、「キーン」「ジー」「フーン」など共振する音びします。 

鍋の位置をずらすと止まることびあります。 

•本体 内部からファンの運転音などびします。 

ファンの運転音は、火力に応じて2段階に分けています。 

(火力「中」な下では、ルさくなります） 

•排気 □から熱気び出て、卓上び熱くなります。 


揚げる 


煮崩れせずに 

味を 

しみこませる 

放置するだけでは 
味がしみこみにくい 
料理に便利です 

※素材はやわ5か< 
なりません。 


るるす 

で 

ゆ煮蒸 
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点な 




揚げ物を 温度を 

選ぶ 調節ずる ，なな 


トス 咬 卜吟觀 


(2 回巧す) 


■(氏;皿へ局温へ 


朋す) 


約10分 
畑量 900 g ) 


ブヴーび鳴り、 
► r 予熱中」び — 
消えたら揚げる 





№1 ほしみこみ揚ブ物 



180 



•温度調節の 目安は 
(1 3ページ） 



基 

本 

の 

使 

い 

方 



準備する 

か 素材をやわ!5かく調理 
してお< 

@ 調味液を調理物が浸る 
まで入れて、ふたをする 
® 味をしみこみやすく 
するために、||^|を 
巧して一度沸騰させる 


味しみこみを 時間を 



( お願い ^ •カレーな ど粘度の高いちのには使むない。 

•調理 物+調味液の重さは700旨〜4,000旨にする。 
•鍋底の 反りび 2 mm な上あるをのは使わない。 



■使用 後はプラグを巧く 



































































































































IH 調埋のポイント 


义力調節の目安 


参 銅の種類•お状•材質、材料の量などによって、乂力が異なってさます。 
様テを見て乂力を調節してください。 



一般的に 
使われる义力 


IH に表示 
している义力 


消費電力(約) 


なべ物 


煮物 


煮込み 


とろ义 

保温 

7 己 W 


弱 


1 已 0W 


义 

弱 

260W 


4 已 0W 


中 乂 
中 

700 W 


すさ焼さ(関東風)•畜せ鍋 


900 W 


強乂 

強 

1,4 日 0W 


焼さ物 




■カレーなどの 煮物、みそ汁•吸い巧•牛乳などの液化を加熱ずるとをは、 

弱义でと定どをかを混ぜる 

•かや 調理物び、突然沸騰して飛び散ることびあります。（突沸現象と言われるをの） 

■いため 物•巧を巧をずるときは、そばを離れない•加熱しずぎない (予熱の乂力は弱めにする） 

•か 量のミ由を使ラため、ミ由温び急激に上びり発乂の原因になります。 

•鍋の 底び薄いちのや反っているものは、強乂で予熱するとホ熱することびあります。 


■± 細風細でずを焼をを作るとまは、空焼ました D 、 いためない 

•フッ素 樹脂び傷みます。 ■►割り 下を入れて加熱する関東風でお作りください。 （1 4ページ） 

r 味しみこみ J 設定時聞の例 

参 おでん•豚の角煮など、じっくり味をしみこませたい調理.' '3 〜已持間 
•里い をなどの含め煮…2〜3時間 
♦魚の 煮付けなど…]時間 

^_ _ 



度調節の目安(勵ブ物) 


•食 材、量などによって、表示と実際の油温がずれることがあります。 
調理の出来具合により、温度を調節してください。 



' 温度調節機能を正しく働かせるために ' 

■化ず あっせん天ぷ6綱 
を巧う (8 ぺージ） 

■油は goog び基本 

800旨未満の巧では調理しなし、。 
(かないと発乂の原因に） 

•鍋は 加熱部の中央に置く。 

♦鍋底び 反つたり変形していないをのを使ラ。 

♦鍋底， トッププレートの巧れは取り除く。 

参 トッププレートび熱いとさに調巧しない。 

♦予 熱を始めたら、油を継ざ足したりしない。 

参 熱いミ由を使つて予熱しない。 

参 何度を使つて、茶掲色になつたり濁つた油は使わない。 
参なん でいる揚げカスはこまめに取り除く。 

J 


IH 

調 

理 

の 

I 〇 


ン 



油の飛び散りをかなくするには 


■油び 設定温度になつてか5、揚げ始める 


■油の 飛び散りやすい材料は、下ごし6えをする 


•か 分や空気び加熱されると、膨張して破裂します。 


切り目などを入れる 


〈えび〉 A 9 

尾の先を 
切る。 


〈ししとラ〉 

縦に切り込かを 
入れる。 




〈いか〉 


皮をむさ、両面に切0目 


を入れる。 



〈ラず5のゆで卵〉 
<しなどを刺ず。 



水分をふさ取る 

魚介類，しいたけ- 
ピーマンなどの 
酵菜 



必ずべーキング 
パウダーや砂糖 
を入れる 


ドーナツなどの生地 



■揚げす ぎると破裂するのでミち意！ 

•鍋に 揚げ残しびないか、常に確認を。 


♦けんさを いか、するめいかなど 

•コ □ッヶ 

参し しとラ、おくらなど（中び空洞の野菜） 

、 

♦ラ ずらのゆで卵など 

ノ 
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6 んレシピ 


すき焼き爛東風) (4 人分) 



牛肉(すさ焼き用） . 400邑 

しいたけ(石づきを取る） . 4枚 

春菊(根元を切る） . 1束 

白ねざ(斜め切り） . 吕本 

焼さ豆腐 （1 cm 長さ） .1 T 

し5たき . 1パック 

—しょうゆ . 100 ml 

® 水 . 300 ml 


L 砂糖、ミ酉、みりん . 各大さじ4 

卵 . 4個 


下準備 


参 牛肉を已 cm くらいの長さに切る。 

参し らたさは下ゆでして食べやすい長さに切る。 
参 鍋に、割り下の材料®を入れてひと煮立ち 
させ、冷ましておく。 

作0ち 

①±鍋風鍋に割り下の％量を入れ、 

加熱 ボタンを 巧し、火力 「強」 で加熱する。 

⑨煮立ったら牛肉を / s 量くらい入れて煮る。 

③ 肉の色び変わってさたら残りの具材と 
割り下を加えて煮る。 

④ 乂び通ったら、溶き卵につけていただく。 


白ねざの切り方ひと工夫 

白ねざは已 cm 長さのぶつ切りにし、横に 4 mm 

間隔く日いの切り込みを入れる。 

(味び染み込みやずく、 

おび中から抜けに<< 

なりまず） _ 

約 4 mm 間隔の切り込み 



豆腐チダ （4 人分) 



豚薄切り肉.. 
タラの切り身 
白菜キムチ • • 
絹ごし豆腐 •• 

大根 . 

に5 . 

えのさだけ • • 


@ 


鶏ガラスープ • • 
コチジャン•一 • 

酒 . 

みりん、ごま油 
塩 . 


.... 20 Og 
……2切; n 
.... 30 Og 

. IT 

•••• 10 Og 

.1 束 

..1 パック 
... 800 ml 
...大さじ4 
•••大さじ吕 
•各大さじ1 
. 少々 


下準備 


♦大根は 皮をむさ、薄い半月切りにする。 

参 豚肉、タラ、キムチは食べやすい大きさに 
切り、互腐は1 cm 厚さ切る。 

♦にらは 已 cm の長さに切り、えのさは根元を 
切ってほぐしてお<。 

作0方 

①±鍋風鍋に®を入れ、 加熱 ボタンを 巧し、 
火力 「強」 で加熱する。 

③煮立ったら大根を加え、火力 「中と弱の間 
(•りで 日分煮込む。 

③ 豚肉、タラ、キムチ、豆腐を加え、义力 「強」 
で煮立て、火力 「中」 に下げてさらに已分 
煮込む。 

④ にら、えのをだけを加えてさっと煮る。 
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きりたんぽ鍋 (4 人分) 


おでん （4 人分) 




さりたんぽ . 4本 

鶏もも肉 （1 □大に切る） . 200呂 

ごぼう(ささびさにして水にさ5ず）……％本 

白ねざ(斜め切り） . 1本 

まいたけ(ル房に分ける） . 1パック 

し5たき . 1パック 

せり(已 cm 長さに切る） . 1束 

—酒 . 大さじ1 

化 鶏 ガラスー プ . 800 ml 

ししょうゆ . 大さじ己 

みりん . 大さじ2 


下準備 


参 さりたんぽは斜めに3等分する 

♦し らたさは下ゆでして食べやすい長さに切る。 

作0方 

の±鍋風鍋に®を入れ、 加熱ボタンを 巧し、 
火力 「強」 で加熱する。 

③煮立ったら鶏肉とごぼラを入れてひと煮立 
ちさせる。 

③ 長ねざ、まいたけ、しらたきを加え、 

火力 「中」 で煮る。 

④ 材料に义び通ったら、さりたんぽとせりを 
加えてさっと煮る。 

自家製をりたんぽの作り を） 

①ご飯2合分をすり鉢に入れ、かし粒び残る 
程度につぶして4等分する。 

③薄い塩水をつけた手で割り害に巻をつけ、 

魚焼さグリルなどで両面に焦げ目びつく程 
度(し輪く。 

③熱いラちに割り害を回しなび b 抜く。 


大根(厚さ1.已 cm の輪切り） . ％本 

卵（ゆでて殻をむく） . 4個 

ゆでだこの足(半分に切る） . 2本 

こんにゃく . 1枚 

ちくわ(半分に切る） . 吕本 

ごぼう天(半分に切る） . 2本 

-だし汁 . 1，000 ml 

瓜 しようゆ、みりん . さ大さじ3 

W ミ酉、砂糖 . さ大さじ1 . 

塩 . ルさじ]/3 ゾ 


下準備 


♦大根は 皮をむいて4等分し、やわらかく 
ゆでてお<。 

♦こんに やくは4等分し、ゆでておく。 
♦ごぼう 天は熱湯をかけ、巧抜きをする。 

作0ち 

①±鍋風鍋に®と材料を入れ、 加熱ボタンを 
巧し、乂力 「強」 で煮立たせる。 

③煮立ってさたら乂力 r 弱」 に下げ、 

2〜3時間じっくりと煮込む。 



「味しみこみ」コースを使おラ！ （1 1ぺージ) 
設定時間 • • -2 〜己時間 


1已 































































蒸し物レシピ 

■市販の蒸し板や底びザラヴラした陶器は、鍋のフッ素樹脂を傷めないよラにアル S 沼の上に 
置いてください。 


〔 蒸し板を使ラとさ ） （底がヴラヴラした陶器を使ラとを) 




中華ちまき （10 個分) 


をちホ： . 

干しえび . 

干ししいたけ •• 
焼き豚 （1cm 角) 


ゆでたけのこ （1cm 角) 


@ 


しよラゆ •••• 

砂糖 . 

ミ酉 . 

水 . 

しよラゆ、酒 


©塩 


L こしよラ 


サラダ油(いため用) 

竹の皮 . 

たこ糸 . 


3合 (4 已〇旨） 

.lOg 

. 4枚 

……1 已 Og 
……10 Og 
••••大さじ2 
••••ルさじ1 
••••大さじ1 
.... 100ml 
••さ大さじ吕 
• ひとつまみ 
. 少々 

Sate 

. 適重 

. 10枚 

. 10本 


下準備 


参ち ち米は洗ってたっぷりの水に2時間程度浸し、 
ヴルに上げて水気を切っておく。 

♦干しえ び、干ししいたけは 200ml の水(分量外） 
につけて戻しておく。 

♦戻した 干ししいたけは石づさを取って 1cm 角 
に切る。 

♦竹の 皮はたっぷりの湯につけて軟らかくしておく。 

作り方 

①フライパンにサラダ油を熱し、干しえび、干し 
しし)たけ、焼き豚、ゆでたけのこをいため、® 
を加え、煮汁研まとんどなくなるまで煮る。 

③別のフライパンにサラダ油を熱してもち米を 
いため、®、干しえびと干ししいたけの戻し汁、 
水を合わせて 400ml にしたものを加え、水分 
びな<なるまで強火でいためる。 

③①を加え、ミ屋ぜ合わせる。 

④③を10等分して竹の皮で包み、たこ糸で縛る。 

⑥±銅風錦にアルミ造を敷き、蒸し板を置いて 
水を入れる。（水量は蒸し板からあふれない 
高さまで) 加熱 ボタンを 押し、火力 r 強」 で 
沸騰ずるまで加熱する。 

⑥蒸し板にちまきを已個並べ、ふたをして火力 
「強」 のまま 30 分蒸ず。残りち同様に蒸ず。 
(途中、蒸し水びなくならないよラに10分ご 
とに熱湯 1 カップに 00ml) 程度を足ず） 
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茶碗蒸し （4 個分) 


黒糖くるみ蒸しパン 


卵 . 

—だし汁 . 

@薄□しよラゆ、みりん 


……2個 
.. 3已 0ml 
さルさじ1 
-ルさじ％ 


鶏肉 . SO 邑 

しょうゆ . 少々 

XU . 4尾 

生しいたけ . 1枚 

ざんなん(宙詰） . 8粒 

かまぼこ (3mm 厚さ) . 4枚 

みつば . 適量 


下準備 


♦® を合わせて煮立て、；令ましておく。 

♦鶏肉は 2cm 角に切り、しょうゆ少々で下味を 
つけてお<。 

♦えびは 尾を残して殻をむさ、背わたを取る。 

♦しいたけは 石づさを取って 4 等分に切る。 

♦みつばは さっとゆびいて結びみつばにしてお<。 

作0方 

①ボウルに卵ををきほぐし、をました®を加え、 
よく混ぜてこす。 

③器にみつば j ツ外のが料を入れ、卵液を 
まざ入れて浮いた泡をず< い取る。 

③ ±觸風銅にアルミ造を敷いて水 800ml (器の 
高さの％程度)をまざ、 加熱ボタンを 押して 
火力 r 強」 で沸騰ずるまで加熱ずる。 

④ 器を並べてふたをし、火力 「強」 のまま 3 分、 

火力 r 弱」 に下げて]已分蒸す。 

⑥竹ぐしを刺してみて、何もつかなければ 
出来上びり。 


値径 7cm、 高さ 4cm のプリンカップ6個分) 


卵 . 

里抑、赃 . 

. 1 個 

. CHa 

小刀 7 T *7 T レ少お。 

た亞 1 . 

oug 

. CHml 

十すし 

++ 与パご A . 

oumi 

. + 方 1 、、 1 

ブフゾ ^ 

ベーキングパウダー . 

作 . 

灭ごレ 1 

. ルさじ 1 

王 皿 

莲 . 

. 少マ 

. 1 nnrr 

厚のな 

くるみ(粗く刻む） . 

1 uug 
. 30g 


下準備 

参プ U ンカップにペーノ（一カップを敷いておく。 


①大きめのボウルに薄力粉とベーキングパウダー、ユ 
塩を合わせてふるっておく。 I 

③ 別のボウルに卵を溶きほぐし、お黒砂糖、牛乳 、/ ill 

サラダ油を加えてよく混ぜる。 IWI 

③①の中央をくぼませて③を流し入れ、ダマに 
ならないよラに中むから少しずつ泡立て器で 
混ぜていく。 

④ くるみの％量を加え、ゴムベらでさっくりと 
ミ屋ぜ合わせる。 

⑥用意しておいたプ U ンカップに生地を等分に 
流し入れる。 

⑥ 生地の上に残りのくるみをトッピングずる。 

⑦ ±觸風觸にアルミ造を敷き、水已 00ml 
(プ U ンカップの高さの％程度)を注ざ、 

プ U ンカップを並べてふたをし、 加熱ボタン 
を押して火力 r 強」 で加熱ずる。 

⑨沸騰してふたの縁から激しく湯気び出てさたら、 

火力 r 中」 に下げて10分蒸す。 

⑨竹ぐしを刺してみて、何もつかなければ出来上びり。 

材料をアレンジすると、いろんな蒸しバンを楽しめます 
♦黒 糖を上白糖に 

参く るみをレーズン’チョコチップ’甘納豆などに代えて！ 
♦薄力粉に 抹茶、ココアなどを加えて！ 
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@ 


酒 ..... 

塩…… 
さつまいち 
黒ごま- •• 


吕.已カップ (370g) 
- 0 .已カップ (80 呂) 

. 巨已 0ml 

. 大さじ吕 

. ルさじ1 

. 300邑 

. 適宜 


もち米 . 

ろスわ •ijji. 

. 2 合 (300 邑） 

. 1 A/l Cnrr 、 

つ。。す 

1 口 U ご u 長； 
. ROOml 

小 . 

か古わム / ホ眼こ!、 . 

ooLjmi 

. Rnn 口 

WoOnjKnipMaa) 

ouug 

でがの 

. 過 里 

Sate 

9 リ黒しホ . 

な、惦 . 

. 過 里 

NaJc ^3 

■ 〇少巧。 

. 過 里 


下準備 

♦米と ちち米は炊く 30分〜1時間前によくとぎ、 
±銅風舗に入れて分量の水に浸してお<。 

参 さつまいちは] cm の厚さのいちよラ切りに 
して、水に浸してアクを抜いておく。 

作り方 

①±銅風觸に®を入れて混ぜ、水気を切った 
さつまいちを載せてふたをずる。 

③ 加熱 ボタンを 押し、火力 r 強と中の間 （’りで 
沸騰するまで加熱ずる。（約]0分） 

③ 乂力 「弱」 に下げ、 タイマーを20 分に 合わせ、 
ブヴーび鳴ったあと10分蒸らず。 

④ さつくりと混ぜ合わせ、黒ごまをふる。 


下準備 

参ち ち米とラるち米は洗ってたっぷ〇の水に 
2時間程度浸し、ヴルに上げて水気を切っておく C 

♦粒 あんは] 8等分して軽く丸めておく。 

♦すり 黒ごま I こは砂糖を混ぜておく。 

作り方 

①±銅風觸に米と分量の水を入れてふたをずる。 

③ 加熱 ボタンを 押し、火力 「強と中の間 （’りで 
沸騰するまで加熱する。（約] 0分間） 

③ 乂力 「弱」 に下げ、 タイマーを20 分に 合わせ、 
ブヴーび鳴ったあと10分蒸らす。 

④ 炊き上びった飯をボウルに移し、ずりこざで 
粒び残る程度につぶし、 ] 8等分ずる。 

⑥堅く絞っためれぶさんに丸めた粒あんをのせ 
て平らに広げ、その上に俸型に丸めたもちを 
のせ、ふさんで包みなびら、あんを全体に 
かぶせて形を整える（計日個）。 

⑥残りの12個は手に水をつけなびらもちをやや 
平らに広げてあんをのせ、ちちを少しずつ 
かぶせなびら包み込み、俸型に整える。 

⑦⑥のもちのラち、6個にはきなおを、残りの 
巨個には黒ごまを全体にまぶず。 


をち米レシピ 


さつまいもごはん (4 人分） 3 色おはぎ ( 18個分) 



• /< • 

‘ 、7 ‘ 

•ち. 

米ちか 
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お手入れ 

け 


排気口 

唯面•ち側風 



±鍋風鍋 


〇 :令えてか!5薄めた台所用洗剤(中性)と 
やね!5かいスポンジで洗ラ。 

0すぐに調理面や裏面の水気をふき取り、 
充分乾かす。 

<調理面のフッ素樹脂を傷めないために> 

参 金属製のたわし、粉末タイプのクレンヴ ー、 
スポンジのナイ□ン面、ナイ□ン製ネットに 
入ったスポンジ、食器洗い乾燥機は使わない 
参 漂白剤など中性洗剤攻外は使わない。 

※洗剤のミ主意書さを確認する！ 

参 調理物を入れたままにしたり、水につけたまま 
長時間放置しない 


メ 


•お 手入れは、プラグを抜さ、:令えてから。 


一施 


ッププレート 


軽い巧れ 


絞ったふさんでふ舌取る 


油巧れ 


台所用洗剤(中性)を薄めてふさんに 
しみ込ませ、ふを取る 

•酸性 •アルカ U 性の強い洗剤 
(漂白剤，住宅用合成洗剤など)を使ラと、 
変色の原因にな0まず。 


( 取りにくい巧れ） 

クリームタイプの磨舌粉(ジフなど)を付け、 
丸めたラップやアルミ道でこずり取る 


吸気□•排気 □ 


ほこりなどびたまつていた!5掃除機で吸い取る 

(ほこりび付いたままで使ラと故障の原因） 



お 

手 

入 

れ 
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巧の表示が出た 6* • • 


•次の 方法で直してください。 



直し方 参照 P 



吸•お原□目詰まり検知 

♦吸 •排気□をふさいでいたり、ほこりび 
たまっていた0して、本体内部の温度び 
高< なった。 


广 

♦吸 •排気□をふさいでいる 
ちのを取0除く。 


1 ♦吸 •排気□を手入れずる。 

igj 


f \ 

本体内部高温検知 

♦底び 反ったり、変形している銅を使った 
ために、本体内部の温度び高< なった。 

11 in 

U 1 1 


♦トップ プレートや觸底に異物やミちれび 
こび0付いている。 


参 反った0変形していない鍋 
を使ラ。 

、 

9 

参 異物やミちれを取0除 <。 

\ 

19 

ノ 


ボタンを押ずと 
を表示ずる 

(約1分後に消なずる) 


铜なし自動 OFF 
ル物自動 OFF 


、 

参 銅を置いていない。 

♦使用 中に觸を外した。 

今 

广 

•銅を 置<。 

10 


♦錦の 位置び中央から 
ずれている。 

今 

•銅を h ッププレートの中央 
に置く。 


♦使えない 銅を載せた。 


参 IH で使える銅を使ラ。 

8 

J 

♦ナイフ •スプーンなど、金属製 
のル物を加熱した。 


♦ル 物を取り除く。 

ノ 


•次の 方法で直し、脚ボタンで表示を消してください。 

-\ 广 - 



揚げ物そり鍋自動 OFF 

参 あっせん天ぷら銅の底に約] mmLU 上の 
反りびあったり変形している。 

1 1 に 
し 1 し, 

♦トップ プレートや觸底に異物やミちれび 
こび0付いている。 

※ピピ…と 
プヴーでち 
お知らせ。 

V _ J 

♦予 熱中に油を継ぎ足したり、トップ 
プレートび熱いラちに揚げ物をした。 

♦ちい 油を使っている。 

♦揚げ カスびたくさんなんでいる。 


广 

N 

♦反った 0変形していない 
あっせん天ぷら觸を使ラ。 

9 

参 異物やミちれを取0除<。 


♦圆 ボタンを巧し、トップ 
プレートを;令ましてから 
再度ボタン操作ずる。 

13 

♦できる だけ新しい油を使ラ。 


♦揚げ カスを取り除く。 

ノ 
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本体か5出る音び 
大きくなったり、 

ルさくなったりする 

♦フアンの 運転音は、火力に応じて2段階に分けていまず。 

火力 r 中」 LU 下では、ルさくなります。 

、 

ノ 

f \ 

スイッチを切っている 
のに本体び温かい 

^ J 

♦プラグを 接続していると、本体 
内蔵の電気部品で約1 .2 W の 
電力び消費されまず。 

V ) 


♦使 巧後はプラグを抜く。 

、 

11 

ノ 

電源プラグを巧さ差し 
したとさに义巧か邢ぶ 
ことびある 

广 

♦瞬間 的な放電によるちのでず。異常ではありません。 

ノ 


♦じ Lb の処置で直らないときや y 表示び出たときは ••• 

•プラグを 巧さ、再度プラグを差し込んでみる。 

今 表示び消えない場合は、故障です。 

表ち内容 ( H のあとの2巧の数字) をお買い上げの販売店にご連絡ください。 


故障かな？ 


•お問い合わせや、修理を依頼される前にご確認を。 


表示 


1 今 

直し方 

IIP 

ボタンを押してち 
受け付けない 

♦電源 プラグ • 器具巧プラグび確実 
に差し込まれていない。 

/ 

♦プラグを 確実に差し込む。 

V. 

\ 

10 

J 

f タイマーび使えない ) 

〔♦陽げ 物 1 コースにはタイマーび使えません。 

面 


巨二ぶボタンを 
受け付けない 


> タイマーびセツトされている。 


>圆 ボタンを押し、タイマー 
セツトを取り消す。 


•表示と 実際の油温び 
ずれる 

参 揚げ物の予熱時間び 
長ずざたり、油温び 
おい 


参 温度の高い油を使って予熱した。 

♦焼 さ物の直後などトップ 
プレートび熱いときに揚げ物を 
した。 


> トッププレートび;令えて 
から常温の油を予熱ずる。 
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使用中に通電が止まつ 
ていた 


切 D をれ防止機能 


> 匿な画コ-スで]時間、 

陋罰ボタンで2時間];(上操作を 
していない。 


♦再度、 ボタン操作ずる。 

《2時間];(上の煮込みなど 
にはタイマーを使ラ。 


使用中に义力感び 
な < なる 


ミ豆度過昇防止機能 


参 銅底の温度び上びりずざると、自動的に通電をコント□ールしまず。 

温度び下びると自動的に火力は強くなります。 

♦空 焼さずると働く場合ちありまず。錦の中をご確認ください。 


使用中に 
鍋から音びずる 


♦鍋の 種類によっては、「キーン」 
r ジー」 r ブーン」など共振ずる音 
びします。 


♦鍋の 位置を少しずらずか、 
置さ直すと止まることび 
ありまず。 


♦使 巧中に錦を外すと、「ピン」という短い金属音びすることび 
あ0まずび異常ではあ0ません。 



巧の表示が出た5: ./ 故障かな？ 
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保証とアフタ-ヴ-ビス (よ < お読み < ださい) 


修理•お取り巧い•お手入れ 

-1 


などのご相談は… 



まず、 

お買い上げの販売店 

I へ 


L _ 

お申し付けください 


_ J 


拓居や g 自答品などでお困0の場合は… 
•修理は 

ヴービス会社 • 販売会社の r 修理ご相談窓□」へ！ 

•ほい方•お胃い物などのお巧いさわせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 


■ 巧証書側添付） 

お買い上げ曰 • 販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店からお受け取0<ださい。 
よ < お読みのあと、保管して < ださい。 


保証期間：お買い上げ日か5本体1年間 

※本製品は業務用にはお使いいただけません。業務用的に使用された場合は、保証期間内でも原則 
としてち料修理になりまず。 


■ 巧修用性能部品の巧有期聞居を] 

醉社ま、この圆調理器の補修用性能部品を、製造打ち切り後6年保ちしています。 
ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持ずるために必要な部品です。 


修理を巧巧されるとを 


「次の表示び出たら」 r 故障かな？」（际 P .20 〜21 ) で 
ご確認のあと、直らないとさは、まず電源プラグを 
抜いて、 お買い上げの販売店へ ご連絡ください。 

• 巧証巧間中は 

保証書の規定に従ってお買い上げの販売店び修理 
をさせていたださまずので、恐れ入りまずび、製品 
に保証書を添えてご持参ください。 

• 巧証巧巧をおぎているとをは 

修理すれば使用できる製品については、ご要望に 
より修理させていたださまず。 

下記修理料金の仕組みをご参照のラえ、ご相談 
<ださい。 

• 修巧料をの仕組み 

修理料金は、技術料’部品代などで構成されています。 

I 技術料 I は、診断 • 故障個所の修理および部品交換 • 
調整 • 修理完了時の点検などの作業に 
かかス营用で寸 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および 
補助材料代です。 


ご連絡いただきたい内容 

製 品 名 

曲か 調理器 

品 蚕 

KZ - PG 30 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ご相談窓 □ における個人情報のお取り扱い 


ノ くナソニック株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談への 
巧応や修理、その確認などのために利用し、そ 
の記録を残すことびあります。また、個人情報 
を適切に管理し、修理業務等を委託する場合や 
正当な理由びある場合を除さ、第三者に提供し 
ません。なお、巧り返し電話させていただ<と 
さのため、ナンバー-ディスプレイを採用して 
います。お問い合わせは、ご相談された窓□に 
ご連絡ください。 


r よくあるご質剧 r メールでのお問い合わせ」などはホームぺージをご活用ください。 

http://panasonic.jp/support/ 


修理に関ずるご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

バナソニック 修理ご相談窓 □ 

バナソニック お客様 ご 相談センター 

( iSlaii ) Sa , 0570 -087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目まをお知 5 せします。 
•携帯電話- PHS ■ IP / 光電話等、ナビダイヤルがご利用でさ 
なし、場合は、最寄りの修理ご相説晋□に直接おかけください。 
•最寄りの修理ご相胃炎窓口は、次ページをご覧ください。 

365 曰/受付 9 時〜 20 時 

電話 茹ル 【の】01 20-878-365 

■ 携帯電話 . PHS でのご利用は … 06-6907-1 187 

FAX 茹 jk 【め】01 20-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256- 5444 Osaka (06)6645 - 8787 

Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays /Sundays/ national holidays) 




•地区•時間帯によって、集中修理ご相談窓口に転送させていただく場合びございます。 


近畿地 


北海道地区 I 

ホし幌 札幌市厚別区厚別南 

2 T 目1 7-7 

巧 (011)894-1 251 

旭… 祀川市2条通16了目 

1166 

巧 (0166)22-3011 

帯広 帯広市西2日架北 2 T 目 
つ 3 -っ 

0(0155)33-8477 

Eli 函館市西お梗己8目番地 24] 
(函館流通卸センター巧） 

巧 (0138)48-6631 


ま化 


青森 青森市大字お田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 が田市外旭リ I 字ル谷地 

3-1 

巧 (018)868-7008 

岩手 盛岡市励 I 旧 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


首都 


栃木宇都宮市上戸祭3 了目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

群馬 前橋巿箱田町32己-] 

0(027)254-2075 

茨城つくば市筑穂3 了 目1己-3 

巧 (029)864-8756 

埼玉 欄 II 市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (04 が 728-8960 

千票千葉市中央区末広5了目 
9-5 

0(043)208-6034 


東京東京都世田咨区宮坂 
2 了目 26-1 7 

巧 (03) 日 477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4-1 3 

0(055)222-5822 

巧奈川横お市港南区曰野己 T 目 

3-16 

0(045)847-9720 

新漏 新潟市東区東明 1 T 目 

8-14 

巧 (025 に 86-01 80 


石川 金沢巿機 II 3 T 目20 

巧 (076 に 80-6608 

富山 實山巿根極町 IT 目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2 T 目] 4 

巧 (077 巧 21-0622 

長野 お本市寿：!ヒ 7 T 目 3-1 1 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡市契区千代田7 了 目 

7-5 

巧 (054 に 87-9000 


愛巧]名古屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

0(052)819-0225 

岐阜岐阜市中霜4了目42 

_ 巧 (05 が 278-6720 

局山局山市巧岡肛3了目82 

巧 (0577)33-061 3 

津市义居野村町字山巧 

421 

巧 (05 が 254-5520 


滋賀 栗東市霊仙寺 1 T 目]-48 

巧 (077)582 -日 021 

京都京都市伏見区竹田中り I 原町 

71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪市城東区閱目 2 T 目 
1 

S (06)6359-6225 


宮城 仙台市宮城野区扇お 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山お 山お市平清水 1 T 目 1-75 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島 郡山市亀田]了目已 1-1 已 

巧 (024)991 -9308 


奈良 大和郡山市筒井町 
800ま地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 巧歌山市中島 499-1 

巧 (073)475-2984 

ち庫 巧戸市須磨区弥栄台 
打目1 3-4 

0(078)796-3140 


鳥取 鳥取市ま長2目己-] 

巧 (08 日の 26-9695 

米子米子市米原4了目 2-3 3 

巧 (08 日 9)34-21 29 

ネ公江 お江市平成町182番地 
14 

巧 (0852 に 3-1 128 

出雲 出雲市渡橋町41巨 

巧 (0853)21-31 33 


地区 


浜田 お田市下府町327-目3 

巧 (0855 に 2-6629 

岡山 岡山市田中] 38-]] 0 

巧 (086 に 42-6236 

広島 に島市西区南観音1 了 目 

13-5 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山□市ル郡下郷22日-] 

巧 (083)973-2720 


_ 

香り I 高松巿勒使町1日吕-吕 

巧 (087)868-6388 

徳島 徳島市沖お2了目36 

巧 (088)624-0253 


高知 高知巿仲田町 2-1 巨 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡抵部町八倉 

7己-] 

巧 (089)905-7544 


福岡 春曰巿春曰公園 3 T 目48 

巧 (092)593-9036 

佐賀 佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町3044 

S (0952)26-91 51 

長崎 長崎市東町1目1目-1 

巧 (09 日) 830-1 658 

大分 大分市巧原4了目 8-3 已 

巧 (097) 日 56-381 己 

宮崎宮崎市本郷化ち字草葉 

2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


負目本 熊本市健 軍 本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 天草市港町 18-1 ] 

巧 (0969 に 2-31 25 

鹿児島 鹿お島市与次郎1 了 目 

5.っつ 

巧 (099 に 50-5657 

大島 奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

巧 (0997)53-51 01 



所在地、電話番号び変更になることびありまずので、あ6かじめご了承 <ださい。 


0608 


※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 



^ 0570 - 087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS ■ IP / 光電話等、ナビダイヤルがご利巧できない場をは、最寄 
りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


保証とアフタ—ヴ—ビス 
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仕様 


電 源 

交流] 0 0 V 已 0-60 Hz 共用 

消費 電力 

1,400 W 

加 熱（約） 

7 已 W 相当〜] ,400 W 

コー ド長さ 

1 .9 m 


♦プラグを接続しただけでの消費電力は約 1 .2 W です。 


本 体 

大きさ御） 

幅 30. 4 cm X 奥行 34 .已 cm X 高さ已 .3 cm 

質 量備） 

2.3 kg 

±鍋風鍋 

大きさ備） 

内径 24. 4 cm X 巧さ 7. 2 cm 

質 量（御 

2.0 kg 

満水容量備） 

3.7 L 

±鍋風鍋 
使用時 

大きさ備） 

幅 3 已 .8 cm X 奥行 34 .已 cm X 高さ] 9.7 cm 

質 量（御 

4.3 kg 


画 

調 

理 

器 


取 

扱 

説 

明 


愛情点巧 

長年ご使用の IH 調理器の点検を！ 

口 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

•焦げ臭いにおいが する 
•触れるとビリビリ電気を感じる 
•プラグ•コードが異常に熱くなる 
♦コードを動かすと、通電したりしなかったりする 
• トッププレートにひび割れがでさた 

故障や事故防止の 
ため、電源プラグを 
抜いて、必ず販売店 
に点検をご相談 
ください。 


便利メモ 

おぼ元のため 
記入されると 
便利です 

お買い上げ日 

年月 曰 

販売店 名 

品 番 

KZ - PG 30 

巧 （ ) - 


* 医療用ペースメーカーなどをお使いの方は、をのため専門医師とよくご相談の5え、お使いください。 


パナソニック株式会社 IH クッキングヒータービジネスユニット 

〒巨已1 一2271巧戸市西区高塚台1 T 目已番1号 
◎ Panasonic Corporation 2008 


ZY 日 2-729] 
FO 白〇创1108 






































